Клуб дачников «Огородные рассыпушки».
Занятие 6: «Кулинарные истории».

Цели:

- повысить интерес к заготовительной деятельности дачников

- дать информацию о различных способах переработки выращенного урожая

- разнообразить досуг дачников

Место и время проведения занятия: 25 ноября 2009 года, читальный зал.

Оформление: столы расставлены по периметру, на столах расставлены заготовки, принесенные членами клуба; у каждой заготовки лежит рецепт; на столах тарелки с кусочками белого и черного хлеба; чистые тарелки, ложки, салфетки; музыка, красочный фартук.
Ход занятия.

(В зале звучит музыка. Приход членов клуба. Оформление столов)
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Ведущий: Здравствуйте, дорогие дачники. Сегодня у нас завершающее в этом году занятие нашего клуба. На прошлом занятии мы поговорили об урожае, что удалось, а что не очень. Обменялись мнениями о различных сортах овощей, что-то посоветовали другим, что-то сами себе записали. На следующий год в феврале на первое занятие нашего клуба я снова планирую пригласить селекционеров, которые вам расскажут о новинках в области селекции. А самое главное вы снова можете купить семена понравившихся вам овощей и цветов.

Сегодня мы будем обмениваться рецептами различных заготовок. Знаю, что у каждого из вас есть много интересных способов обработки выращенного урожая и, надеюсь, вы с нами этими секретами поделитесь. Для этого я принесла вот такую «эстафетную палочку» (показываю фартук). Кто этот фартук одевает, тому и слово держать. Позвольте мне, как хозяйке, начать со своих заготовок.
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Овощной салат.

600 гр красных помидор (дольками)

600 гр свежей капусты (нашинковать)

600 гр моркови (в крупную терку)

600 гр репчатого лука (полукольцами)

600 гр болгарского перца (полосками)

Всё изрезать в таз, перемешать. Влить 1 стакан растительного масла, всыпать 2/3 стакана сах.песка, 1 ст.ложку соли, 1,5 ст.ложки уксуса (9%). Таз поставить на огонь, дать закипеть, снять с огня. Салат разложить в банки, закатать, банки – «под шубу». Выход: 3 литра.
Салат можно использовать для заправки супа.
Фартук передаю Григорьевой Евдокии Петровне.
Огурцы в горчице.

4 кг огурцов (порезать кружочками)

1 луковица (порезать мелко)

1 головка чеснока (порезать)

2 морковки (в мелкую терку)

1 ст.ложка укропа (мелко порезанного)

4 лавровых листа

6 горошин черного перца

4 ст.ложки горчицы (порошок)

1 стакан сахара

1 стакан уксуса (9%)

1 стакан растительного масла.

Всё перемешать и на сутки под гнёт. Затем разложить по банкам и пастеризовать 15 мин. Закатать.
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Фартук передается Нораевой Светлане Анатольевне.
Ягодное вино.

Закваска: за неделю до приготовления вина 2 стакана малины (не мыть!) раздавить, добавить 0,5 стакана сахара и 1 стакан воды. Слить в бутылку 1,5 л, закрыть пробкой. Выпускать воздух 1 раз в день.

Вино: ягоды (черная смородина) размять. Долить 200 гр воды на 1 кг мезги и закваски 3% от объёма. Дать побродить 2-3 дня, перемешивать. Слить сок, отжать ягоды. В бутыль с соком добавить воду и сахар. Поставить под водяной затвор.

Количество сахара и воды на 1 л сока:

	Продукты
	Вода
	Сахар

	Яблоки
	-
	350

	Рябина красная
	0,9
	500

	Рябина черноплодная
	0,4
	350

	Крыжовник
	0,5
	400

	Смородина черная
	1,5
	800

	Смородина красная
	1,2
	650

	Малина
	0,5
	450


Из объема воды вычесть количество воды, внесенное в мезгу.

Сахар вносить дробно, сначала 2/3, потом равными частями на 4-й, 7-й и 10-й день.
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Рябина маринованная.

На дно чистых банок положить гвоздику и корицу, затем – пробланшированную рябину. Залить кипящим маринадом: на 1 л воды 1 стакан сахара и 2 ч.ложки уксусной кислоты. Пастеризовать 1 л банки 15 минут.

Красиво смотрится на праздничном столе в составе сложного гарнира.

Рисовый салат.

2 кг помидор (через мясорубку)

1 кг перца (мелко порезать)

0,5 кг лука (мелко порезать)

0,5 кг моркови (в крупную терку)

1 стакан растительного масла

1 стакан риса

1,5-2 ст.ложки соли

0,5 стакана сахара.

Всё сложить в большую кастрюлю. Варить 30-50 минут до готовности риса. Горячим разложить в банки. Если не пастеризовать, то укутать до остывания. Я пастеризую 10 минут.

Удобно использовать на даче как гарнир к шашлыку, колбаскам барбекю и т.п.

Фартук передается Герасимовой Екатерине Федоровне.

Протертая садовая земляника.

Землянику промыть, освободить от плодоножек и чашечки. Пропустить через комбайн, слить в миску, добавить сахар по вкусу, перемешивать до растворения сахара. Залить в бутылки пластмассовые емкостью не более 1 литра. Хранить в морозильной камере. Перед употреблением разморозить.
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Лечо домашнее.

2 кг красных помидор (через мясорубку)


2 кг болгарского перца (соломкой)


1 кг моркови (нашинковать)


300 гр растительного масла


4 головки чеснока (мелко нарезанного)


1 стручок горького перца (мелко нарезанного)


1 стакан сахара


1 ст.ложка соли

Помидоры, пропущенные через мясорубку, кипятить 20 минут. Добавить растительное масло, чеснок, горький перец, сахар, соль. Перемешать и кипятить 7 минут. Затем добавить болгарский перец и морковь. Всё перемешать и кипятить 20 минут. Разложить в банки.

Кетчуп.


5 кг помидор (дольками)

1 стакан измельченного лука


160-200 гр сахара


30 гр соли


1 стакан уксуса (9%)


1 ч.ложка черного перца

1 ч.ложка гвоздики

1 ч.ложка семени горчицы


1 кусочек корицы


1/2 ч.ложки семечек сельдерея

Помидоры с луком распарить под крышкой. Протереть через сито. Полученный сок уварить наполовину. Пряности положить в марлевый мешочек и опустить в кипящую массу. Добавить соль, сахар и варить ещё 7 минут, после чего пряности вынуть. Готовый кетчуп залить горячим в горячие бутылки и закупорить.

Аджика.


5 кг помидор


1 кг болгарского перца


1 кг моркови

1 кг яблок (лучше антоновку)


300 гр чеснока (через мясорубку или чесноковыжималку))

Всё пропустить через мясорубку, поставить на огонь. Варить 2-3 часа, добавить 1 стакан сахара, 0,5 л подсолнечного масла, 1 ст.ложку уксуса (9%), 3-4 ст.ложки соли, 1 ст.ложка перца красного или одна перчика горького (можно и без перца). Варить 15 минут, добавить чеснока и варить ещё 15 минут. Закладывать горячим в горячие банки и закатать.

Консервированные стрелки чеснока.

В банку положить стрелки чеснока (4-5 см), залить кипятком на 30 минут. Положить приправу по вкусу. Затем воду слить и залить рассолом. Закрыть любой крышкой и хранить в прохладном месте.
Рассол (приготовить заранее): на 1 л холодной кипяченой воды – 3 ст.ложки соли без верха, 200 гр сах.песка, 2 стакана уксуса (9%). 

Тертая антоновка.

10 кг яблок без кожуры (можно с кожурой), без сердцевины


2 кг сахара

Яблоки натереть на крупной терке или пропустить через комбайн. Добавить сахар, перемешать, поставить на огонь. Помешивая, довести до кипения, выключить, разложить горячими в горячие стерилизованные банки. Закатать.

Использовать вместо варенья, для начинки пирогов.

Фартук передается Колобовой Виктории Павловне.
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Тыква «Новинка».


4 кг очищенной тыквы


300 гр красного перца


100 гр чеснока


50 гр соли


300 гр сахара


150 гр растительного масла


200 гр зелени петрушки


1 л воды


 мл уксуса (9%)

Влить воду, уксус, положить соль, сахар, масло, мелко нарезанные чеснок и петрушку. Всё довести до кипения. В кипящую массу опустить тыкву. Варить, всё время помешивая, 30 минут. Горячую массу разложить по банкам, немедленно укупорить.
Фартук передается Делягиной Валентине Ивановне.
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Помидоры «Пальчики оближешь».

На дно положить зелень, чеснок. Влить 3 ст.ложки растительного масла, уложить помидоры, кольца лука. Залить маринадом, пастеризовать 10 минут.

Маринад: на 2 л воды – 4 ст.ложки соли, 5 ст.ложек сахара, перец душистый, лавровый лист. Всё вскипятить, потом влить 1 стакан уксуса 9%. 

Фартук передается Галуниной Наталье Андреевне.

Анкл бенс.

2кг кабачков (кубиками)
10 шт. репчатого лука (полукольцами)

5 шт. болгарского перца (соломкой)
10 шт. красных помидор (дольками)
300 гр томатной пасты

1 стакан сах.песка

2 стакан растительного масла

1 ст.ложка соли

В томатную пасту добавить воды до 1 литра, сахар, растительное масло, соль. Когда закипит, положить кабачки и кипятить 10 минут. Добавить лук и снова кипятить 10 минут. Положить помидоры и кипятить 15 минут. Разложить по банкам, закатать и «под шубу». 
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Фартук передается Пегиной Лидии Александровне.
Лечо.

3 кг красных помидор (дольками)

1 кг моркови (в крупную терку)

1 кг репчатого лука (полукольцами)

1 кг болгарского перца (полосками)

1 кг кабачка (кубиками)

Всё изрезать, перемешать. Добавить 200 гр растительного масла, 200 гр сах.песка, 4 ст.ложки соли, 100 гр уксуса (9%). Поставить на газ, довести до кипения, убавить огонь. Варить 40-60 мин., разложить в банки, закатать, банки – «под шубу».
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Ведущий: Спасибо за интересные кулинарные истории. А теперь мы всё это попробуем. Особо понравившиеся рецепты я каждому напечатаю (ксерокопирую). Все к столу! 
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Вино и закуска – всё свое!
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Ах, какая вкуснятина!
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А нам нужны рецепты!
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До новых встреч в новом году!
Занятие провела

Пегина С.И.
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